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INTRODU<;AO 
Atualmente as empresas buscam a melhoria de seus processes e contam 
com as entidades e organizag6es especializadas em certifica-las e adequa-las a 
todos os requisites necessaries para sua certificagao na gestao da qualidade. Essas 
entidades como a Associagao Brasileira de Normas Tecnicas - ABNT, juntamente 
com a International Organization for Standardization - ISO, ou Organizagao 
lnternacional para Padronizagao servem, primeiramente como guia para que as 
empresas tenham uma referenda e uma norma a seguir, urn guia para a empresa 
olhar para si mesma de maneira hollstica e servem tambem, de maneira nao menos 
importante, para ostentar e fazer seu proprio marketing no mercado competitive. 
No Brasil a norma ISO, com sua serie 9000 e desejada por muitas 
organizag6es e ter sua certificagao aprovada significa que a organizagao conseguiu 
se adequar as exigencias, mudou sua maneira de gerir e teve todos os seus 
processes voltados para a qualidade. 
0 lactario e a unidade responsavel pela confecgao de formulas destinadas a 
alimentagao infantile atualmente, em grande parte dos hospitais, tambem pela dieta 
enteral, devendo o produto final, estar isento de risco de provocar infecg6es. lsto 
exige condig6es higienicas extremamente seguras para o preparo desta 
alimentagao, que so serao alcangadas com urn correto planejamento da area ffsica, 
estabelecimento de uma polltica de recursos humanos e elaboragao, cumprimento e 
supervisao de rotinas. 
Assim, este projeto pretende analisar a rotina de trabalho da Unidade de 
Dietas Enterais e Lactario do Hospital Regional lnfantil de Campo Largo 
(UDEUHRI), verificando como esta pode ser melhorada com o intuito de certificar 
esta unidade e seus procedimentos, devido aos altos riscos que os mesmos 
envolvem, especialmente em relagao a contaminagao dos pacientes. 
A padronizagao de rotinas, e, consequentemente, certifica<;ao de qualidade, 
tornara a Unidade de Dietas Enterais e Lactario do Hospital Regional lnfantil urn 
espago de referenda dentro do Estado, alem de modelo para obtengao da 
certificagao e dos beneffcios oriundos da aplicagao desta metodologia para os 
hospitais particulares. 
5 
0 objetivo geral deste projeto e proper diretrizes para a implantagao de um 
sistema de gestae da qualidade com base nas diretrizes da NBR ISO 9001 :2008 na 
Unidade de Dietas Enterais e Lactario do Hospital do Trabalhador. 
E os objetivos especfficos sao: 
Diagnosticar a situagao atual da empresa em termos de sistema de gestae da 
qualidade; 
Mapear os processes da organizagao; 
Relacionar quais procedimentos deverao ser documentados alem dos requeridos 
pela norma; 
Proper uma padronizagao para a documentagao; 
Proper ag6es para implementagao do sistema de gestae; 
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JUSTIFICATIVA 
Em decorrencia da grande competitividade gerada pelas transforma96es 
mundiais, e das mudan9as que se operam todos os dias, as empresas necessitam 
estar atentas as inova96es e procurar adaptar-se na tentativa de sustentar sua 
posi98.0 frente a concorrencia. 
A falta de qualidade e urn dos grandes obstaculos para o crescimento de 
empresas de qualquer setor e a gestao da qualidade imediatamente nos remete a 
melhoria de processos, abertura de novas fronteiras, redu9ao de custos, maior 
competitividade, diminui9ao de defeitos, e, acima de tudo, a satisfa9ao do cliente. 
Assim, a certifica9ao de qualidade tern se tornado uma constante no meio 
empresarial e se faz necessaria na busca de alternativas e medidas para tornar as 
rotinas administrativas e os processos mais eficientes e rapidos, e, em contrapartida, 
reduzir ou anular os defeitos ou o retrabalho. A padroniza9ao de rotinas, e, a 
certifica9ao de qualidade torna as empresas mais competitivas e mais rentaveis. 
Segundo Oliveira a qualidade total e "a capacidade de urn produto ou servi9o de 
satisfazer - ou suplantar - as necessidades, exigencias e expectativas dos clientes 
externo e interno das empresas". (OLIVEIRA, 2006, p.183) 
A gestao da qualidade permite que as organiza96es revejam seus conceitos, 
sua forma de trabalhar, produzir e gerir e busquem a qualidade de forma integrada, 
tendo assim, a certifica9ao de qualidade, como consequencia natural de seu novo 
estilo de trabalho. 
Dessa forma, este trabalho justifica-se pelo pioneirismo, tornando-se 
referenda para aplica96es futuras, alem de tratar-se de urn projeto inedito na saude 
publica, daf sua importancia para a empresa, pois e o primeiro processo de 
certifica9ao em uma Unidade de Dietas Enterais I Lactario em hospitais publicos no 
Estado do Parana. 
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METODOLOGIA 
Para OS tins deste trabalho sera utilizado 0 metoda de pesquisa do tipo 
explorat6ria com procedimentos de pesquisa de. campo e de gabinete. 
A pesquisa explorat6ria e um trabalho preliminar para qualquer tipo de 
pesquisa, pois e atraves dela que sao descobertas as primeiras intormag6es sabre 0 
tema a ser pesquisado, pois esta tern por finalidade principal desenvolver, esclarecer 
e modificar ideias e conceitos, de forma a tornar mais explfcito o tema ou construir 
hip6teses a seu respeito (MATTAR, 1999). 
Para levantar informag6es preliminares sabre o assunto toi utilizada a 
pesquisa bibliogratica e documental, com consulta a fontes primarias, como arquivos 
publicos e tambem tontes secundarias, ou seja, a bibliogratia disponfvel sabre o 
tema a ser trabalhado (ANDRADE, 1998). Bern como os materiais disponibilizados 
durante o curso e a bibliogratia indicada pelos professores, alem da rotina e dos 
Procedimentos de Operagao Padrao (POPs). 
A pesquisa de campo sera reali:Zada dentro da UDEUHT para verificar a 
aplicagao da rotina e dos POPs e da observagao direta da produgao e avaliagao da 
estrutura tfsica e de todas as etapas de produgao do lactario. 
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1. A EMPRESA- HOSPITAL REGIONAL INFANTIL DE CAMPO LARGO- DR. 
WALDEMAR MONASTIER 
0 Hospital Regionallnfantil de Campo Largo- Dr.Waldemar Monastier (HRI) e 
urn hospital publico e regional, especializado no atendimento de criangas e 
adolescentes, sera referenda estadual para atendimento de media e alta 
complexidade em pediatria. Localizado em Campo Largo, regiao metropolitana de 
Curitiba, facilita o acesso aos pacientes do interior do Estado. 
lnaugurado em dezembro de 2009, o hospital atende casos de media e alta 
complexidade e para tanto disponibiliza Unidade de Tratamento Intensive (UTI), 
Unidade de Cuidados Intermediaries (UCI), Centro Cirurgico e atendimento 
ambulatorial em diversas especialidades: 
Nutrigao - Responsavel por garantir uma alimentagao equilibrada e segura aos 
pacientes, contribuindo para melhorar o seu tratamento e recuperagao. 
Fisioterapia - Auxilia na prevengao e tratamento de problemas motores e 
respirat6rios. Tern como objetivo evitar o acumulo de catarro nas vias aereas e no 
pulmao e melhorar a respiragao, alem de tratar e prevenir alterag6es musculares. 
Psicologia - Acolhem e trabalham as emog6es das criangas, adolescentes e seus 
familiares - seus medos, ansiedades, dificuldades, agressividade - e as diversas 
mudangas que podem ocorrer no seu comportamento durante sua passagem pelo 
HRI. 
Servigo Social - Realizam o acolhimento das famflias. Prestam orientag6es sobre 
direitos e deveres e encaminhamento para obtengao de beneffcios ou acesso a 
servigos que auxiliam no tratamento do paciente e na retina da famflia. 
Farmacia- Integra a estrutura de organizagao hospitalar. 0 servigo e responsavel 
por administrar o estoque de medicamentos e de promover o fornecimento da 
dosagem prescrita pelo clinico aos pacientes internados no HRI. 0 servigo funciona 
diariamente, 24 horas. 
Laborat6rio de analises clfnicas- 0 laborat6rio do HRI esta sendo estruturado com 
uma equipe tecnica especializada que busca oferecer urn servigo eficiente e de 
qualidade, atuando 24 horas. E urn servigo imprescindfvel para o pleno 
funcionamento do hospital, uma vez que auxilia no diagn6stico clinico. Alem de, em 
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alguns casos, detectar a presen<;a de uma patologia antes que ocorra a 
manifesta<;ao clfnica, proporcionando urn tratamento precoce e melhor progn6stico. 
Hemoterapia - 0 servigo de Hemoterapia do HRI conta com uma Agencia 
Transfusional vinculada ao Centro de Hematologia e Hemoterapia do Parana 
(HEMEPAR). Na Agencia sao realizados exames pre-transfusionais e de prova 
cruzada com a finalidade de fornecer hemocomponente compatfvel com o sangue 
do paciente, internado no HRI, que necessita de transfusao. 
Cardiologia - especialidade que se ocupa do diagn6stico e tratamento das doen<;as 
que acometem o coragao bern como os outros componentes do sistema. 
Cirurgia pediatrica - especialidade que se ocupa do tratamento cirurgico de doengas 
que acometem indivfduos desde o perfodo da vida fetal ate o infcio da idade adulta. 
Cirurgia plastica -a cirurgia plastica reparadora tern como objetivo corrigir les6es, 
defeitos congenitos ou adquiridos. 
Hematologia- e a especialidade que trata de doen<;as ligadas ao sangue. 
Nefrologia - e a especialidade medica que se ocupa do diagn6stico e tratamento 
clfnico das doengas do sistema urinario. 
Neuropediatria - especialidade medica dedicada as doengas ou disfung6es do 
sistema nervoso e do sistema muscular que se manifestam na crianga ou na 
adolescencia. 
Oftalmologia ·- especialidade que investiga e trata as doengas relacionadas com a 
visao e com os olhos e seus anexos. 
Otorrinolaringologia - e a especialidade responsavel pelo trato de ouvidos, nariz e 
garganta. 
Pneumologia - e a especialidade que se ocupa das doen<;as pulmonares e do trato 
respirat6rio. 
0 Hospital tern capacidade para atender, gratuitamente, ate seis mil criangas 
por mes, entre consultas de emergencia e de rotina, o atendimento humanizado e o 
principal diferencial do hospital, assegurando maior proximidade entre o paciente e 
acompanhante e proporcionando seguran<;a ao mesmo. Assim, torna-se 
indispensavel assegurar tambem a qualidade dos processes ligados ao atendimento 
destes pacientes, especialmente no que se refere a seguranga alimentar e nutrigao, 
campo no qual esta inserida a Unidade de Dietas Enterais e Lactario. 
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1.1 UNIDADE DE DIETAS ENTERAIS E LACTARIO- UDEL 
0 lactario e a unidade responsavel pela confecc;ao de formulas destinadas a 
alimentac;ao infantile atualmente, em grande parte dos hospitais, tambem pela dieta 
enteral, devendo o produto final, estar isento de risco de provocar infecc;oes. lsto 
exige condic;oes higienicas extremamente seguras para o prepare desta 
alimentac;ao, que so serao alcanc;adas com urn correto planejamento da area ffsica, 
estabelecimento de uma polltica de recursos humanos e elaborac;ao, cumprimento e 
supervisao de retinas. 
A unidade de lactario requer uma distribuic;ao da area tfsica que possa 
minimizar riscos de contaminac;ao de alimentos preparados, armazenados e 
distribufdos par este servic;o. Deve estar situado em local afastado das areas de 
risco de contaminac;ao, proximo ao berc;ario e pediatria para facilitar o transporte. 
Segundo as Normas para Projetos Ffsicos de Estabelecimentos Assistenciais 
de Saude, tanto o Lactario quanta a Nutric;ao Enteral necessitam de areas para 
lavagem (recepc;ao, lavagem e esterilizac;ao de recipientes) e prepare (prepare de 
formulas, envase e distribuic;ao), e ainda, uma ante-sala para que o profissional 
possa preparar-se antes de iniciar seu trabalho. 0 local deve ser provide de sistema 
de ventilac;ao adequada e caso haja janelas, estas devem ser protegidas com telas. 
Ante-sala: destinada a paramentac;ao e lavagem das maos do funcionario. Deve 
canter pia e de preferencia torneira que nao permita o toque das maos, papel toalha, 
escovas para unhas de usa unico e sabonete lfquido com ac;ao germicida em 
dispensadores adequados. 
Area de higienizacao: destinada a limpeza, sanitizac;ao e esterilizac;ao previa de 
frascos. A comunicac;ao com a area de prepare deve ser feita atraves de guiches. 
Produtos enzimaticos podem ser utilizados para a lavagem dos artigos devendo-se 
estabelecer urn fluxo simplificado para nao haver recontaminac;ao da soluc;ao 
sanitizante e dos materiais retirados da soluc;ao. A pia em que foram lavados os 
artigos deve ser limpa a cada usa. 
Area de Produ<;~ao: destina-se apenas a confecc;ao I manipulac;ao de formulas 
previamente estabelecidas. Nesta area e fundamental a aplicac;ao de barreiras 
contra contaminac;ao, incluindo avental de mangas longas, gorro e mascara com 
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filtro de boa capacidade. E imprescindfvel a vigorosa lavagem das maos antes de 
iniciar a manipulagao das formulas, podendo-se ate realizar degermagao. 
A reciclagem dos funcionarios, o exame de saude periodico, a identificagao e 
tratamento de funcionarios com patologias secretantes de orofaringe, lesoes 
descamativas de pele e diarreia sao aspectos importantes a serem observados. Os 
exames microbiologicos de rotina devem ser evitados, a nao ser em situagoes de 
elucidagao de surtos. 
A limpeza rigorosa de mamadeiras e outros frascos, bern como utensflios e 
equipamentos, deve ser considerada uma etapa fundamental para assegurar a 
garantia de qualidade das preparagoes. 
A estrategia do sistema de produgao da Unidade de Dietas Enterais e Lactario 
do Hospital do Trabalhador consiste no processo de transformagao dos insumos em 
dietas adequadas para cada paciente, as formulas lacteas em po em Ieite pronto 
para o consume dos lactentes internados, e as dietas enterais para os pacientes que 
necessitam de alimentagao via sonda ou suplementagao alimentar, ou seja, os 
usuaries destes produtos. Assim a adigao de valor neste caso esta relacionada com 
o tipo especifico para cada paciente, atendendo suas necessidades especiais, bern 
como na redugao dos riscos de contaminagao por produtos que os acompanhantes 
poderiam trazer de fora do hospital, pois cada dieta tern padroes especfficos de 
diluigao, horario de prepare e de distribuigao. Este sistema de produgao pode ser 
classificado como um sistema de produgao por encomenda, pois a produgao so e 
iniciada quando a UDEL recebe uma prescrigao nutricional, adequada 
individualmente ao paciente. 
0 preparo da formula infantil modificada em po e da nutrigao enteral envolve 
processes bern semelhantes, devendo ser implantadas retinas e procedimentos, 
para cada etapa do processo, que assegurem e comprovem a qualidade 
microbiologica do produto final. 
No Brasil, o prepare da nutrigao enteral e regido pela resolugao ROC no 63 de 
6 de julho, 2000, porem nao ha uma resolugao especffica para a area do lactario. 
Por esse motive, a implantagao do Sistema de Analise de Perigos e Pontes Crfticos 
de Controle (APPCC) no lactario de um hospital e de grande importancia, pois se 
baseia na analise das diversas etapas de produgao de alimentos, identificando e 
avaliando os perigos e sua probabilidade de ocorrencia, determinando medidas 
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preventivas para controla-los com base em pontos crlticos de controle (SILVA, 
1995). 
0 lactarista e o profissional responsavel pela execu<;_;ao operacional das 
atividades que envolvem o recebimento e armazenamento de produtos, produ<;_;ao, 
envase e distribui<;_;ao de formulas lacteas, higieniza<;_;ao de mamadeiras, utensllios e 
equipamentos de utiliza<;_;ao na produ<;_;ao (CARNEIRO, 1992). 
De acordo com Carneiro (1992) e Maschietto (2005) o preparo de formulas 
lacteas deve seguir a seguinte rotina: apos a higieniza<;_;ao da area, dos 
equipamentos e utensllios, e efetuada a separa<;_;ao dos ingredientes/materiais, 
higieniza<;_;ao das maos e paramenta<;_;ao que deve ocorrer da seguinte forma: 
- higienizar as maos e antebra<;_;o; 
- colocar touca descartavel; 
- vestir sabre o uniforme o avental limpo; 
- colocar a mascara descartavel; 
- higienizar as maos novamente. 
A utiliza<;_;ao de luvas e indicada para a manipula<;_;ao de alimentos prontos 
para o consumo que ja sofreram tratamento termico, para o preparo e manipula<;_;ao 
de alimentos que nao sofrerao tratamento termico e manipula<;_;ao de frutas e 
vegetais que ja foram higienizados. Devem ser trocadas a cada troca de 
procedimento. 
Deve ser refor<;_;ada a recomenda<;_;ao de se lavarem as maos sempre que 
estiverem visivelmente sujas e as situa<;_;6es para a utiliza<;_;ao do gel alcoolico. 
0 processo de produ<;_;ao das formulas lacteas com ou sem mucilagens, 
complementos e envase de Ieite materna com ou sem fortificante segue os passos a 
seguir: 
1 . checagem das etiquetas de identifica<;_;ao das formula<;_;6es/leite materna conforme 
lista de ordem de produ<;_;ao, alterando se necessaria; 
2. calculo da quantidade total de cada tipo de formula a ser preparada, conforme 
lista da pediatria, dos ber<;_;arios e da UTI neonatal, conforme indicado no receituario 
do lactario; 
3. preenchimento do formulario de controle de late de produ<;_;ao de formulas lacteas 
para rastreamento; 
4. pesagem dos ingredientes necessarios para iniciar a dilui<;_;ao; 
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5. envase das formulag6es, conferindo o volume com o previsto na etiqueta, 
seguindo a ordem de preparo: 
I. formulag6es autoclavaveis; 
II. formulag6es nao-autoclavaveis; 
Ill. Ieite materna com adigao de fortificante. 
As formulag6es lacteas que poderao sofrer o processo de esterilizagao 
terminal sao colocadas em autoclave e confecciona-se, em toda produgao, uma 
mamadeira teste para acompanhamento da temperatura durante o processo de 
autoclavagem e resfriamento. 
0 tratamento termico utilizando autoclave em formulag6es infantis 
modificadas visa a garantia da qualidade da sua utilizagao em ambiente hospitalar, 
permitindo utilizagao em 24 horas sob refrigeragao (CARNEIRO, 1992). 
Os processes direcionados pelas normas tecnicas e regulamentos tecnicos 
sao de suma importancia para nortear as atividades, assegurando que os servigos 
atendam uniformemente as exigencias, garantihdo assim a seguranga e qualidade 
do produto final. 
tendo em vista o objetivo das preparac;oes realizadas na unidade e sabendo-
se a fragilidade da clientela atendida em urn hospital, o controle de qualidade e de 
fundamental importancia, a fim de garantir a inocuidade do produto final, 
assegurando o risco nulo de contaminagao dos mesmos neste aspecto. 
Em uma instituigao, a qualidade pode ser resultado nao apenas de ag6es que 
objetivam atender as expectativas dos clientes, mas tambem de urn conjunto de 
procedimentos, processes, controles e estrategias que proporcionam a efetiva 
realizagao do trabalho com excelencia de qualidade e eficiencia. 
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2. REVISAO TEORICA 
2.1 Conceitos da Qualidade 
De acordo com Cruz (2002) ate alguns anos depois da Segunda Guerra 
Mundial, o conceito de qualidade nao era preocupa<;ao para as organiza<;6es, 
principalmente nos Estados Unidos, que possufa uma economia estavel e nao 
passava por problemas ffsicos gerados pela guerra devastadora, nao havia outra 
aten<;ao senao consumir os bens produzidos. Entretanto, os pafses arrasados pelo 
conflito tinham muita dificuldade em competir e seus produtos nao eram 
considerados bons, como foi o caso do Japao. 
Surge neste cenario o Dr. Edwards Deming, estudioso e estatfstico americana 
que e convidado para ir ate o Oriente ensinar aos japoneses como melhorar a 
qualidade de seu sistema de produ<;ao e os produtos, embora na America do Norte 
seu nome ainda fosse desconhecido, a partir daf a expressao ''qllalidade" passa a 
ser empregada no contexte empresarial de produ<;ao e presta<;ao de servi<;os. 
(CRUZ, 2002). 
Com o advento da qualidade iniciada no Japao e sua divulga<;ao, o termo 
qualidade passou a ser conhecido tambem como requisite de equipara<;ao das 
empresas e ganhou normatiza<;ao, ou seja, foram criadas varias normas e 
procedimentos para garantir a qualidade e acabaram por se tornar mundialmente 
conhecidas. 
Para Juran & Gryna (1991, p.11 ), a palavra qualidade possui multiples 
significados e dentre esses significados os mais importantes sao: "a qualidade 
consiste nas caracterfsticas do produto que vao ao encontro das necessidades dos 
clientes e dessa forma proporcionam a satisfa<;ao do cliente". Ha ainda a defini<;ao 
de qualrdade como: "a ausencia de falhas". "Qualidade e um conjunto de atividades 
atraves das quais se atinge a adequa<;ao do produto ou do servi<;o ao uso, nao 
importando em que parte da organiza<;ao estas atividades sao executadas" (JURAN, 
1991, p.16 apudPALADINI, 1995, p. 44). 
Para Paladini (1995, p.17-18) " ... a qualidade deve ser gerada a partir do 
processo produtivo ... a gestao da qualidade no processo pode ser definida, de forma 
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sucinta, como o direcionamento de todas as ag6es do processo produtivo para o 
pleno atendimento do cliente". 
No Brasil a norma ISO, com sua serie 9000 e almejada por muitas 
organizag6es e obter sua certificagao significa que a organizagao se adequou as 
exig€mcias, alem de inovar seu modo de gerenciar os processos para a qualidade. 
Dessa forma, as rotinas administrativas e seus processos tornam-se 
indispensaveis ao born funcionamento e administragao da empresa, e a 
padronizagao destes sao requisitos basicos para empresas que possuem como 
meta principal a gestao da qualidade e a certificagao de qualidade. 
2.2 Sistemas de Gestao da Qualidade 
A Gestao da Qualidade visa melhorar de modo contfnuo o desempenho 
· organizacional, possibilitando alcangar vantagens competitivas e auxiliando na 
sobrevivencia das empresas. Estes resultados podem ser obtidos como aumellto da 
qualidade, com o crescimento da satisfagao dos clientes e viabilizando maior lucro e 
participagao nos mercados (CAMPOS, 1999). Para o autor, a principal preocupagao 
de uma empresa deve ser a satisfagao das necessidades das pessoas afetadas pela 
sua existencia, ou seja, seus stakeholders. 
Entre as formas como estas pessoas sao afetadas, inclui-se a satisfagao com 
a qualidade intrfnseca do produto ou o uso de urn determinado servigo, o respeito ao 
ser humano e a lucratividade. Urn produto pode ter born desempenho em algumas 
dimens6es, e ser falho em outras. Para uma melhor compreensao da qualidade dos 
produtos, Garvin (2002), propoe o uso de oito dimens6es: desempenho, 
caracterfsticas, confiabilidade, conformidade, durabilidade, atendimento, estetica e 
qualidade percebida. Assim, entender os anseios, as necessidades, e o 
relacionamento das dimens6es da qualidade sob a 6tica do consumidor torna-se 
essencial. 
Urn dos princfpios para a implantagao de urn sistema de gestao da qualidade 
e a chamada abordagem de controle de processo que Campos (1992) classifica 
como a essencia do gerenciamento em todos os nfveis hierarquicos da empresa e 
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afirma que esse gerenciamento deve ser participative, criando condi<;6es para que 
cada empregado possa assumir suas pr6prias responsabilidades. 
Definindo processo como o conjunto de causas que provocam um ou mais 
efeitos, Campos (1992) defende que, em uma empresa, cada pessoa deve ter 
autoridade sobre o seu processo, responsabilidade sobre os resultados deste 
processo e, naturalmente, itens de controle, sem os quais nao e possfvel gerenciar, 
pois estes medem, entre outras coisas, a qualidade e o custo dos seus efeitos. 
Como base para o gerenciamento o autor aponta a padroniza<;ao do trabalho, 
sem a qual se torna impossfvel promover o treinamento das pessoas envolvidas no 
processo, pois, segundo ele, nao existe controle sem padroniza<;ao e a falta de 
padroniza<;ao pode conduzir a varia96es na produtividade do servidor, na qualidade 
do servi<;o, no custo, etc. 
Para Colenghi (2003), existem duas grandes raz6es para se beneficiar da 
normatiza<;ao - a quantitativa e a qualitativa. Quantitativamente as empresas 
melhoram a qualidade de seus produtos e servi<;os, passam a usar adequadamente 
seus recursos financeiros, tecnol6gicos e humanos, padronizam sua produ<;ao, evita 
acidentes, facilita o treinamento e desenvolvimento das pessoas, dentre outros. 
Qualitativamente a empresa tambem logra exito, uma vez que reduz seus 
desperdfcios e custos, padroniza os equipamentos, ha o aumento da produtividade, 
controle de processes, e, consequentemente, o cumprimento de metas e objetivos. 
0 gerenciamento da rotina do trabalho possibilita as empresas melhorar sua 
organiza<;ao por meio do cumprimento de padr6es e implementa<;ao de indicadores, 
entre outras a<;6es, atuando nas causas dos desvios (INDG, 2007). Este 
gerenciamento pode ainda utilizar-se da metodologia MASP - Metodo de Analise e 
Solu<;ao de Problemas. 0 MASP consiste na utiliza<;ao do PDCA (Plan, Do, Check e 
Action) e das ferramentas da qualidade para a solu<;ao dos problemas. Segundo 
Aguiar (2002), a utiliza<;ao do PDCA e das ferramentas da qualidade aliadas ao 
conhecimento tecnico das pessoas permite atingir as metas com maior eficacia e 
eficiencia/Logo, a qualidade esta muito ligada ao produto e a sua capacidade de 
performance, de suprir as expectativas do consumidor e gerar um diferencial 
competitive (WANG, 2005). 
A gestao da qualidade possui doze fundamentos para sua excelencia e 
segundo a Funda<;ao Nacional da Qualidade, FNQ, "sao os criterios essenciais que 
definem uma gestao como qualidade". Os doze criterios para a excelencia sao: 
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1 - Visao sistemica: entendimento das rela<;6es de interdependencia entre os 
diversos componentes de uma ofganiza<;ao, bern como entre a organiza<;ao e o 
ambiente externo; 
2- Aprendizado organizacional: busca e alcance de um novo nfvel de conhecimento, 
por meio de percep<;ao, reflexao, avalia<;ao e compartilhamento de experiencias, 
alterando princfpios e conceitos aplicaveis a praticas, processos, sistemas, 
estrategias e neg6cios, e produzindo melhorias e mudan<;as na organiza<;ao; 
3 - Proatividade: capacidade da organiza<;ao de se antecipar as mudan<;as de 
cenarios e as necessidades e expectativas dos clientes e das demais partes 
interessadas; 
4 - lnova<;ao: implementa<;ao de novas ideias geradoras de um diferencial 
competitivo; 
5 - Lideran<;a e constancia de prop6sitos: comprometimento dos Hderes com os 
valores e princfpios da organiza<;ao; capacidade de construir e implementar 
estrategias e um sistema de gestao que estimule as pessoas a realizar um prop6sito · 
comum e duradouro; 
6 - Visao de futuro: compreensao dos fatores que afetam o neg6cio e o mercado no 
curto e no Iongo prazo, permitindo o delineamento de uma perspectiva consistente 
para o futuro desejado pela organiza<;ao; 
7 - Foco no cliente e no mercado: conhecimento e entendimento do cliente e do 
mercado, visando a cria<;ao de valor de forma sustentada para o cliente e maior 
competitividade nos mercados; 
8 - Responsabilidade social: atua<;ao baseada em relacionamento etico e 
transparente com todas as partes interessadas, visando ao desenvolvimento 
sustentavel da sociedade, preservando recursos ambientais e culturais para futuras 
gera<;6es, respeitando a diversidade e promovendo a redu<;ao das desigualdades 
sociais; 
9 - Gestao baseada em fatos·: tomada de decis6es com base na medi<;ao e analise 
do desempenho, levando-se em considera<;ao as informa<;6es disponlveis, incluindo 
os riscos identificados; 
10 - Valoriza<;ao das pessoas: compreensao de que o desempenho da organiza<;ao 
depende da capacita<;ao, motivagao e bem-estar da for<;a de trabalho e da criagao 
de um ambiente de trabalho proplcio a participagao e ao desenvolvimento das 
pessoas; 
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11 - Abordagem por processos: compreensao e gerenciamento da organizagao por 
meio de processos, visando a melhoria do desempenho e a agregagao de valor para 
as parte interessadas; e 
12 - Orientagao para resultados: compromisso com a obtengao de resultados que 
atendam, de forma harmonica e balanceada, as necessidades de todas as partes 
interessadas na organizagao. 
Para Valls (2004), a qualidade precisa ser administrada, uma vez que nao 
acontece por acaso e tampouco sozinha. Efetivamente, deve envolver cada pessoa 
que atua no processo e ser aplicada em toda a organizagao. Dessa forma, uma vez 
convencionada a necessidade da empresa em certificar-se como "empresa que 
produz e atende ao cliente com qualidade" toda sua estrutura deve ser informada 
quanto a decisao e todos devem estar conscientes dessa necessidade e caminhar 
juntos para o objetivo comum de se ter processos normatizados e a implantagao de 
um programa de qualidade, que oferecera a empresa condig6es para a certificagao 
de qualidade. 
2.3 NBR ISO 9001 :2008 
A ISO 9001 e uma norma que define requisitos no ambito da gestao 
empresarial, ela nao define quais devem ser as caracterfsticas do seu produto ou 
qual o nfvel de rufdo ideal no ambiente de trabalho, por exemplo. Sao apresentadas 
exigencias na administragao com um objetivo principal: gerenciar os requisitos do 
cliente para que o entendimento e atendimento desses requisitos sejam eficazes. De 
forma geral a organizagao vai precisar levantar os requisitos do cliente, controlar 
documentos e registros, realizar medig6es, manter indicadores, propor melhorias no 
processo, e mais um conjunto de mudangas que vao impactar a forma como a 
organizagao :e gerenciada. Se uma empresa e administrada atendendo os requisitos 
da ISO 9001, e bern provavel que um profissional que conhega a norma saiba de 
grande parte das rotinas de trabalho dessa organizagao, entao, ao ser admitido por 
uma empresa certificada ISO 9001 ja vai comegar na frente daqueles que nao a 
conhecem. 
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0 grande objetivo da norma e fazer com que as organiza~6es atendam os 
requisitos do cliente. A ideia e 6tima, s6 existe mercado se existir necessidades, se 
existem necessidades existem requisitos e para a organiza~ao ter sucesso no 
mercado deve identificar, monitorar e atender os requisitos do cliente (CRUZ, 2002). 
Os oito princfpios da ISO 9001 sao: 
1 - Foco no Cliente; 
2 - Lideran~a entre objetivos comuns; 
3 - Envolvimento de todos; 
4 - Abordagem de processos; 
5- Considerar o impacto de decis6es em outros processos; 
6 - Melhoria Continua; 
7- Decisao baseada em dados; 
8 - Beneffcios mutuos entre clientes e fornecedores; 
A famflia ABNT NBR ISO 9000 e composta pela ISO 9000:2005 - Sistema de 
Gestao da Qualidade, Fundamentos e Vocabulario; ISO 9001:2008 - Sistema de 
Gestao da Qualidade, Requisitos e ISO 9004:2009 - Sistema de Gestao da 
Qualidade, Diretrizes para Melhoria de Desempenho. 
A 9001 e a norma que define os requisitos para urn Sistema de Gestao da 
Qualidade, e atraves da dela que a organiza~ao podera se preparar para uma 
certifica<;ao. 
A norma ISO 9001 :2008 esta agrupada da seguinte forma: lntrodu~ao; 
Escopo; Referencia Normativa; Termos e defini~6es; Sistema de Gestao da 
Qualidade; Responsabilidade da Dire~ao; Gestao de Recursos; Realiza~ao do 
Produto; Medi~ao, analise e melhoria. 
A estrutura da norma segue as etapas da metodologia PDCA de melhoria 
continua. 
As empresas podem ainda contratar auditores da qualidade que poderao, 
ap6s uma auditoria de certifica~ao, avaliar o Sistema de Gestao da Qualidade e 
emitir urn certificado. Este e o grande objetivo das empresas,- seja por diferencial 
competitive e marketing, ou por exigencia de clientes, o importante e que a empresa 
tenha em mente que os requisitos existem para trazer beneffcios para a organiza~ao 
e seus clientes independente de existir urn certificado ou nao. 
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2.4 Padronizagao para o Controle da Qualidade 
Para Campos (1992) a padronizagao e considerada a mais fundamental das 
ferramentas gerenciais e as grandes empresas enfrentam problemas causados por 
operarios que executam a mesma tarefa de forma diferente, nesse caso, padronizar 
os processos seria definir e discutir ate encontrar melhor procedimento a ser 
adotado, treinar as pessoas e assegurar a execugao das tarefas conforme definido, 
padronizando desta forma o trabalho de varios turnos. No entender de Campos 
(1992), a padronizagao de processos das empresas e em sua grande parte 
"voluntaria", pois as pessoas estabelecem o procedimento eo cumprem, entretanto, 
sua alteragao e possfvel e ate incentivada para melhorar os processos. 
Quando uma empresa nao esta completamente padronizada e conduzida a 
implantar esse processo para evitar problemas ocasionados pela falta da unificagao 
de procedimentos. A busca de perfeigao na padronizagao nao ocorrera no infcio de 
sua implantagao, pois poderia comprometer o processo. A perfeigao s6 sera atingida 
ao Iongo de meses e anos pelo gerenciamento atraves do PDCA, onde os padr6es 
serao revistos e as falhas corrigidas. A perfeigao da padronizagao s6 sera atingida 
com urn trabalho paciente e de melhoria contfnua, passo a passo, baseada no 
estabelecimento e revisao dos padr6es adotados. Para empresas nao 
completamente padronizadas e recomendado, segundo Campos (1992) as 
seguintes etapas: 
· Comprometimento da diretoria com a padronizagao que devera ser preparada pela 
diretoria e disseminada pelos subordinados . 
. Programa de implantagao do programa de padronizagao (5 anos) atraves do 
Comite de Diregao de Padronizagao e dos Escrit6rios de Padronizagao. Condugao 
urn "Shake down" em cada departamento, tendo como finalidade priorizar a 
padronizagao; 
. identificar a situagao atual da padronizagao; 
· Avaliar a situagao atual em relagao as empresas concorrentes; 
. Determinar os padr6es mais prioritarios de cada departamento e designar 
responsaveis apropriados para o estabelecimento dos padr6es . 
. Discutir o esbogo dos pad roes com cada subordinado para avaliar o conteudo. 
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· Se o padrao afeta outros departamentos ou sec;6es, circular o esboc;o para obter 
uma pre-concordancia e coordenac;ao. 
· Submeter o padrao assim consensado e coordenado ao seu superior para 
aprovac;ao do conteudo. 
· Enviar para o escrit6rio de padronizac;ao para numerac;ao, distribuic;ao e arquivo. 
· Avaliar periodicamente a eficacia da padronizac;ao e manter, se possfvel, uma 
revisao a cada 2 anos. 
Para Cury (2000) a definic;ao de urn processo e uma serie de tarefas ou 
etapas que recebem insumos, tais como, materiais, informac;6es, pessoas,metodos 
e maquinas, que geram produto ffsico, ou servic;o. 
Moura (1997, p.29) define processo "como urn conjunto de atividades 
sequenciais e correlatas que agregam valor ao produto" e defends o seu 
gerenciamento atraves da analise dos fatos, tendo como base informac;6es que 
possibilitem o controls desses processos, com a participac;ao das pessoas 
envolvidas, para definic;ao de ac;6es de ajustes se os resultados forem distintos das 
metas estabelecidas. 
Para Trigueiro (2001 ), o controls da qualidade com enfase no controls de 
processos, engloba toda a produc;ao desde o projeto ate o acabamento, com o 
objetivo de obter a qualidade nos processos de produc;ao e alcanc;ar zero de defeito. 
Diz ainda o autor que esse conceito evoluiu para a garantia da qualidade que, 
segundo ele, consists na sistematizac;ao, atraves de normas escritas, das atividades 
desenvolvidas em cada etapa do processo produtivo, necessarias a garantia de boa 
e uniforms qualidade aos produtos e servic;os, e, que estas normas devem ser 
organizadas em manuais de qualidade das organizac;6es. 
Definindo processo como o conjunto de ac;6es ou atividades pre-determinadas 
com o objetivo de gerar produtos ou servic;os que atendam as necessidades dos 
clientes/usuarios, Trigueiro (2001) classifica como processo tanto a organizac;ao, 
quanto os setores que comp6em sua estrutura e as suas atividades (fins e meios), 
pois ela recebe insumos e os transforma em produtos/servic;os para atender as 
necessidades dos clientes. Para ele, uma pessoa, ao executar uma tarefa qualquer, 
tambem pode ser associada ao conceito de processo. 
Cardoso e Luz (2005) salientam a estreita ligac;ao existents entre gestao de 
qualidade e gestao da informac;ao, tendo em vista a constatac;ao de que a existencia 
de uma depends da realizac;ao da outra. Afirmam ainda estes autores que a 
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implantagao do sistema de qualidade tern como objetivo especffico, buscar o 
controle e a melhoria continua dos processes de trabalho para uma crescente 
satisfagao de seus clientes e que o controle dos fluxos de informagao tern papel 
decisive no desenvolvimento dos processes de trabalho em urn sistema de gestao 
de qualidade. 
A abordagem de processo e o controle dos procedimentos, que envolve uma 
visao sistemica da organizagao, onde as atividades desenvolvidas utilizam recursos 
para transformar insumos (entradas) em produtos (safdas). Ao sistema de gestao da 
qualidade cabe organizar os processes, documenta-los e buscar sua melhoria 
constante. Logo, sea palavra chave eo controle e se nao ha controle dos processes 
de trabalho sem informagao; portanto, nao ha sistema de gestao de qualidade sem 
controle de informagao (CARDOSO E LUZ, 2005). 
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3. DIAGNOSTICO COM BASE NA NBR ISO 9001 :2008 
Ao analisar a rotina da UDEL-HRI foi possfvel observar que a mesma atende 
parcialmente os requisitos da norma NBR9001 :2008, sendo possfvel notar algumas 
falhas ja na abordagem do processo citada na norma, pois a rotina descrita no papel 
nao e atendida na pratica, desconsiderando a importfmcia da esterelidade deste 
ambiente para a qualidade dos produtos elaborados no mesmo, bern como a falha 
em medig6es objetivas do mesmo. 
Ao analisar os documentos existentes nota-se que estes sao validos e 
especificos desta unidade, porem o metodo de armazenamento nao condiz com as 
necessidades dos dados posteriormente, os arquivos nao estao interligados e dentro 
da unidade todas as anotag6es sao manuais, sendo que o processo de digitalizagao 
das mesmas depende da nutricionista responsavel pelo setor que nem sempre tern 
disponibilidade imediata para tanto. 
Urn meio de analisar criticamente o processo e atraves do livro de ocorrencias 
dos lactaristas, no . qual observam-se as descrig6es dos principais problemas 
enfrentados na rotina de trabalho e os setores nos quais elas ocorrem, normalmente 
o que acontece e a falha no momento de envio dos mapas de solicitagao das dietas 
para os pacientes, e a ausencia de comunicagao quando estes sao remanejados ou 
recebem alta, fato que gera urn desperdfcio de tempo e materiais e aparentemente 
nao tern uma solugao eficaz. 
Os recursos humanos disponfveis neste ambiente devem ser competentes, 
com educagao, treinamento, habilidade e experiencia apropriados. A equipe da 
UDEL-HRI e composta atualmente por sete colaboradores, sendo quatro lactaristas 
que produzem as dietas e efetuam os registros e tres copeiras, que sao 
responsaveis pela entrega e coleta das dietas e higienizagao dos materiais e 
insumos da unidade. Dois dos lactaristas foram treinados na UDEL do Hospital do 
Trabalhador, em Curitiba, tendo, portanto uma base de alta qualidade como 
referenda para o seu trabalho, os outros lactaristas e as copeiras foram treinados 
por aqueles. Porem nao existem registros de treinamentos especificos para os 
mesmos, exceto algumas demonstrag6es de produtos no inicio dos trabalhos neste 
hospital. 
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A realizagao do produto atende as especificagoes dos mapas de solicitagao, 
sendo a formula lactea, a diluigao e quantidade descritas nesse documento, portanto 
quando existem falhas no produto final elas decorrem dos erros de impressao dos 
mapas e nao do born desempenho dos colaboradores. Tambem sao analisadas 
amostras bimensais incluindo todos os colaboradores para verificar a diluigao e 
nfveis de contaminagao das dietas preparadas, sendo a analise realizada pelo 
laborat6rio do Estado e quando existem nfveis nao aceitos de contaminagao a 
revisao do processo junto ao lactarista responsavel. 
Assim observa-se que os itens relatives ao controle de produgao e prestagao 
de servigo estao sendo atendidos nesta unidade, com ressalva somente para a 
validagao do processo que necessita de formas de registro interligadas para urn born 
resultado. 
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REQUISITOS E DESCRICAO DA ISO 9001 :2008 
REQUISITOS DESCRICAO A TEN DE 
NAO A TEN DE 
JUSTIFICATIVA 
A TEN DE PARCIALMENTE 
4 Sistema de gestao da qualidade 
Nao esta assegurada a disponibilidade de recursos e informag6es 
4.1 Requisites gerais X necessarias para apoiar a operagao e o monitoramento dos 
processes; 
4.2 Requisites de documentagao X Nao existe uma documentagao do sistema de gestao da qualidade; 
4.2.2 Manual da qualidade X Nao existe um manual da qualidade 
4.2.3 Controle de documentos X 
Nao existe um controle dos documentos requeridos pelo sitema de 
gestao da qualidade. 
Nao existe um procedimento documentado estabelecido para definir 
4.2.4 Controle de registros da qualidade X 
os controles necessaries para identificagao, armazenamento, 
protegao, recuperagao, tempo de retengao e descarte dos registros da 
qualidade. I 
I 
5 Responsabilidade da diregao 
I 
5.1 Comprometimento da diregao X 
Como nao existe uma polftica de qualidade bern definida, tambem nao' 
existe o comprometimento da diregao com esse processo. 
5.2 Foco no cliente X 
5.3 Polftica da qualidade X A polftica de qualidade nao esta definida 
5.4.1 Objetivos da qualidade X Objetivos da qualidade nao definidos 
5.4.2 
Planejamento do sistema de gestao da 
Planejamento do sitema de gestao da qualidade nao definido 
qualidade 
5.5.1 Responsabilidade e autoridade X Nao definido 
, __ ------
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5.5.2 Representante da diregao X Nao definido 
5.5.3 Comunicagao interna X Nao definido 
5.6.2 
Entradas para a analise crftica pela 
X Nao definido 
diregao 
5.6.3 Safdas da analise crftica pela diregao X Nao definido 
6 Gestao de recursos 
6.1 Provisao de recursos X Busca aumentar a satisfagao de clientes mediante o atendimento aos 
seus requisites, porem existe a limitagao de aquisigao por licitagao. 
A avaliagao da eficacia das ag6es executadas, bern como a 
6.2.2 
Competencia, treinamento e 
X 
conscientizagao do pessoal quanto a pertinencia e importancia de 
conscientizagao suas atividades e de como elas contribuem para atingir os objetivos 
da qualidade, sao limitadas. 
0 espago de trabalho foi mal projetado pelo arquiteto responsavel, 
6.3 lnfra-estrutura X alguns materiais nao tern o nfvel de qualidade apropriados para os 
procedimentos 
I 
6.4 Ambiente de trabalho X Nao e o ideal devido as falhas no projeto de construgao do local 
7 Realizagao do produto 
7.1 
Planejamento da realizagao do 
X 
produto 
7.2.1 Determinagao de requisites X 
relacionados ao produto 
7.2.2 Analise crftica dos requisites X 
relacionados ao produto 




Planejamento do projeto e 
X 
desenvolvimento 
7.3.2 Entradas de projeto e desenvolvimento X 
7.3. Safdas de projeto e desenvolvimento X 
7.3.4 












Controle de alterac;:6es de projeto e 
X 
desenvolvimento 
Os seguintes itens nem sempre podem ser aplicados devido aos 
processes licitat6rios de aquisic;:ao: a organizac;:ao deve avaliar e 
7.4.1 Processo de aquisic;:ao X selecionar fornecedores com base na sua capacidade de fornecer 
produto de acordo com os requisites da organizac;:ao. Criterios para I 
selec;:ao, avaliac;:ao e reavaliac;:ao devem ser estabelecidos. 
7.4.2 lnformac;:6es de aquisic;:ao X 
Os itens nem sempre podem ser aplicados devido aos processes 
licitat6rios de aquisic;:ao 
7.4.2 Verificac;:ao do produto adquirido X 
Os itens nem sempre podem ser aplicados devido aos processes 
licitat6rios de aquisic;:ao 
7.5.1 
Controle de produc;:ao e prestac;:ao de 
X 
servic;:o 
7.5.2 Validac;:ao dos processes de produc;:ao X 
e prestac;:ao de servic;:o 
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7.5.3 ldentificagao e rastreabilidade X 
7.5.4 Propriedade do cliente X 
7.5.5 Preservagao do produto X 
7.6 
Controle de equipamento de 
X 
monitoramento e medigao 
8 Medigao, analise e melhoria 
8.1 Generalidades X 
Existe o monitoramento, medigao, analise e melhoria dos processes, 
porem nao existem urn sistema de gestae da qualidade 
8.2.1 Satisfagao dos clientes X 
Nao existe sistema de gestae da qualidade, porem existem visitas da 
8.2.2 Auditoria interna X equipe de Controle de lnfecgao Hospitalar que verificam o 
desenvolvimento dos produtos 
8.2.3 
Monitoramento e medigao de 
X 
processes 
8.2.4 Monitoramento e medigao de produto X 
8.3 Controle de produto nao-conforme X 
8.4 Analise de dados X 
Os dados sao coletados e existem documentos, porem nao sao 
realizadas analises dos mesmos 
8.5.1 Melhoria continua X 
I 
8.5.2 Agao corretiva X 
8.5.3 Agao preventiva X 
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4. PROPOSTA 
Recomenda-se para adequac;ao da UDEL-HRI a implementac;ao e 
manutenc;ao de sistema de gestae da qualidade que vise a melhoria continua de sua 
eficacia de acordo com a norma, especialmente no que diz respeito a medic;ao e 
analise do seu processo. 
A documentac;ao do processo existente e falha e poderia ser armazenada de 
forma interligada com todo o processo, a laborac;ao de urn sistema para isso e 
fundamental para o controle de produc;ao desta unidade. 
Quante a falha nos mapas de solicitac;ao e possfvel que as pessoas que 
imprimem o mesmo sejam devidamente responsabilizadas pelas informac;6es 
equivocadas encontradas nestes, pois uma falha de atenc;ao neste memento alem 
dos desperdfcios citados pode comprometer a saude do paciente e sua 
recuperac;ao. 
0 treinamento dos funcionarios e indispensavel para que estes saibam da 
importancia e complexidade do seu trabalho e de que forma ele afeta na 
recuperac;ao dos pacientes, assim, recomenda-se a realizac;ao de treinamentos mais 
especfficos com toda a equipe e o registro dos mesmos. 
PLANO DE ACAO 







Disponibilizar os recursos e informac;:6es necesarias para apoiar a operac;:ao e o monitoramento dos processes; 
I Todos os departamentos envolvidos nos processes do lactario. I 
Toda implementac;:ao de urn sitema de gestae da qualidade e sua manutenc;:ao dependem da disponobilidade destes recursos e 
informac;:6es. 
01 - Comunicac;:ao do projeto de qualidade para o setor. 02 - Trocar informac;:6es entre os funcionarios e responsaveis pelo projeto. 03 -
Disponibizar recursos e informac;:6es para o desenvolvimento do projeto. 04 -Designar reponsaveis pelo monitoramento dos processes. 
1· ---- Viviane - Nutricionista e Ederson - Analista Sistemas j 
QUANDO I -- 30/~;~a01 0 ___ .. __ I 








PLANO DE Af;AO 
Nao existe uma documentagao do sistema de gestao da qualidade; 
TAREFA 
lmplementar um sistema de gestao da qualidade e a documentagao exigida pelo mesmo. 
r·- Todos OS departamentos envolvidos nos processos do lactario. I 
A existencia da documentagao de um sistema de gestao da qualidade fornece toda base para o mesmo, e para que exista uma 
documentagao e necessaria que haja um sistema implementado. 
01 - Elaboragao do sistema de gestao da qualidader. 02 - Trocar informag6es entre os funcionarios e responsaveis pelo projeto. 03 -
Verificar e implantar os documentos exigidos pelo sistema. 
I Viviana - Nutricionista e Ederson - Analista Sistemas -- -~ 
QUANDO I Data -, 
30/12/2010 








PLANO DE Af;AO 
Nao existe um manual da qualidade 
TAREFA 
L-- n- - - ---n Criar um manual da qualidade para subsidiar o sistema de gestao da qualidade. 
c----------n- Todos do departamento lactario. . I 
0 manual de qualidade ira nortear os processes do lactario, afim de atingir o nfvel exigido para a certificagao. 
01 - Criar um manual da qualidade. 02 - Definir os responsaveis pelo projeto. 03 - Disponibizar informag6es para o desenvolvimento do 
manual. 
Viviane - Nutricionista I Joao Paulo - lactarista I Ederson - Analista Sistemas I 
QUANDO ~---- Data I 
3011212010 








PLANO DE ACAO 
Controle de documentos 
TAREFA 
Definir um metoda de controls de documentos exigidos pelo sistema de gestao da qualidade. 
[--------- u ---------- Todos do departamento lactario. - --- --~ 
0 controle de documentos e importante para que os mesmos nao sejam extraviados, e sejam armazenados de forma adequada pra 
cosultas necessarias. 
01 -Designar reponsaveis pela elabora<;:ao de documetos. 02 - Definir locais de armazenamento adequado para os documentos. 
c=--------- Viviane- Nutricionista e Ederson- Analista Sistemas ] 
QUANDO [---- n n •• m nn n nn n 30/~;;~01 0 I 








PLANO DE ACAO 
Nao existe um procedimento documentado estabelecido para definir os controles necessaries para identificagao, armazenamento, 
protegao, recuperagao, tempo de retengao e descarte dos registros da qualidade. 
TAREFA 
lmplantar um procedimento documentado para definir os controles necessaries para identificagao, armazenamento, protegao, 
recuperagao, tempo de retengao e descarte dos registros da qualidade. 
~-- um -- --u--u------ Todos os departamentos envolvidos nos processes do lact~rio~~- --~. 
0 controle de documentos e importante para que os mesmos nao sejam extraviados, e sejam armazenados de forma adequada pra 
cosultas necessarias, alem de serem guardados pelo tempo correto. 
01 -Designar reponsaveis pela elaboragao de registros da qualidade. 02 -Designar reponsaveis para definir os controles necessaries 
para identificagao, armazenamento, protegao, recuperagao, tempo de retengao e descarte dos registros da qualidade. 03 - Definir locais 
de armazenamento adequado para os registros. pelo monitoramento dos processes. 
1- Viviane - Nutricionista e Ederson - Analista Sistemas --~ 
QUANDO [-- -------------- 30/~;~010 -------~- I 
QUANTO I R$ 2;000,00 I 
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PLANO DE A<;AO 
OBJETIVO .I Como nao existe uma polftica de qualidade bem definida, tambem nao existe o comprometimento da direc;ao com esse processo. 
TAREFA 
OQUE Definir a polftica de qualidade adequada e comprometer a direc;ao com o processo. 




A implementac;ao de um sitema de gestae da qualidade e sua manutenc;ao dependem da polftica adequada e do comprometmento da 
direc;ao. 
01 -Definir uma polftica de qualidade para o setor. 02 - Trocar informac;6es entre os funcionarios, responsaveis e alta direc;ao sabre o 
projeto. 03 - Designar reponsaveis pelo monitoramento dos processes de forma a efetivar o comprometimento de todos os setores 
envolvidos. 
Viviane- Nutricionista I Joao Paulo- lactarista I Ederson - Analista Sistemas I Dr. Luiz- Diretor Geral 
QUANDO I Data . -~ 
3011212010 








PLANO DE A<;AO 
Definir a polftica de qualidade; objetivos da qualidade; planejamento do sitema de gestae da qualidade; responsabilidade e autoridade; 
representante da dire<;:ao; comunica<;:ao interna; entradas para a analise crftica pela dire<;:ao; safdas da analise crftica pela dire<;:ao. 
TAREFA 
Definir a polftica de qualidade; objetivos da qualidade; planejamento do sitema de gestae da qualidade; responsabilidade e autoridade; 
representante da dire<;:ao; comunica<;:ao interna; entradas para a analise crftica pela dire<;:ao; safdas da analise crftica pela dire<;:ao. 
I Todos OS departamentos envoiVidos-nos processes do lactario e a alta dire<;:ao. I 
A implementa<;:ao de um sitema de gestae da qualidade e sua manuten<;:ao dependem da polftica de qualidade adequada. 
01 - Definir a polftica de qualidade. 02- Definir os objetivos da qualidade. 03- Planejar o sitema de gestae da qualidade. 04- Definir 
responsabilidade e autoridade. 05- Definir um representante da dire<;:ao. 06- Elaborar meios de comunica<;:ao interna. 07- Avaliar as 
entradase safdas para a analise crftica pela dire<;:ao. 
Viviane - Nutricionista I Joao Paulo - lactarista / Ederson - Analista Sistemas I Dr. Luiz - Diretor Geral 
QUANDO ,- ---- 301~2~~010 I 
QUANTO I R$ 3.000,00 I 
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5. RESULTADOS ESPERADOS 
Com a implementagao das recomendag6es supracitadas espera-se que o 
sistema de gestao da qualidade da UDEL-HRI torne-se referencia para o restante 
das unidades no Estado, demonstrando que o comprometimento de toda a equipe 
para o sucesso deste sistema e mais importante do que as dificuldades encontradas 
na aquisigao de recursos publicos. 
A aplicagao destas recomendag6es ira otimizar os processes de produgao 
dentro da UDEL-HRI, minimizando os riscos de contaminagao de pacientes a partir 
deste espago, alem de contribuir para a melhoria das condig6es de trabalho da 
equipe, em urn espago que e restrito por sua natureza. 
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CONCLUSAO 
Ap6s revisao bibliogratica, constatou-se que a principal dificuldade na 
implantagao da gestao pela qualidade refere-se ao tempo necessaria para a sua 
concretizagao. Trata-se de urn processo Iento, onde a paciencia, antes de qualquer 
outra coisa, deve ser uma constante, tendo em vista que se faz necessaria a 
conscientizagao e participagao de todos que integram a organizagao, desde o 
funcionario mais graduado ao mais humilde, para que todos os princfpios da 
qualidade sejam obedecidos e atendidos. 
Ficou clara nos textos estudados que o fundamento do enfoque por processo 
esta no gerenciamento da organizagao de forma linear, onde o conjunto de 
atividades esta inter- relacionado e deve ser analisado desde o inlcio ate a sua 
conclusao, pais o processo atravessa diversos setores da organizagao e deve ser 
analisado dessa forma. Sea efetivagao de cada processo administrativo depende de 
varias pessoas de uma organizagao, conclui-se que a aplicagao da metodologia de 
gerenciamento da rotina, que consiste em sistematizar e verificar os processos 
torna-se vital, pais e at raves dela que se evidencia o · papel de cada pessoa da 
organizagao, quais suas obrigag6es e responsabilidades, tornando-se, assim, urn 
dos principais meios para se obter os melhores resultados. 
Os processos direcionados pelas normas tecnicas e regulamentos tecnicos 
sao de suma importancia para nortear as atividades, assegurando que os servigos 
atendam uniformemente as exigencias, garantindo assim a seguranga e qualidade 
do produto final. 
0 objetivo deste trabalho foi o de propor diretrizes para a implantagao de urn 
sistema de gestao da qualidade com base nas diretrizes da NBR ISO 9001 :2008 na 
Unidade de Dietas Enterais e Lactario do Hospital do Trabalhador, diagnosticando a 
situagao da mesma e mapeando os processos para identificar aqueles que devem 
ser documentados de forma padronizada, alem da implementagao de urn sistema de 
gestao da qualidade e os treinamentos necessarios para capacitar o pessoal 
envolvido na implantagao do sistema de gestao. 0 mapeamento dos processos pode 
ser encontrado no anexo em que aparecem as normas e a rotina de funcionamento 
do lactario. 
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Em uma institui~ao, a qualidade pode ser resultado nao apenas de a~6es que 
objetivam atender as expectativas dos clientes, mas tambem de urn conjunto de 
procedimentos, processes, controles e estrategias que proporcionam a efetiva 
realiza~ao do trabalho com excelencia de qualidade e eficiencia. 
Desta forma, ratifica-se a importancia na aplica~ao de controles internes 
eficientes, tendo em vista que os mesmos representam a garantia de que o conjunto 
de procedimentos, aplicados aos processes administrativos, sigam integralmente as 
normas pre-estabelecidas e atinjam o grau de qualidade exigido no atendimento das 
necessidades dos clientes. 
0 trabalho mostra que nao e possfvel gerenciar sem controle, que nao existe 
controle sem padroniza~ao e que a falta de padroniza~ao pode conduzir a varia~6es 
na produtividade do servidor, na qualidade do servi~o, no custo, etc. Falar em 
padroniza~ao e falar do instrumento basico do gerenciamento da retina do trabalho 
do dia-a-dia. 
Para a implanta~ao de urn sistema baseado na qualidade, o controle tam bern 
e fundamental assim como o e para todas as demais atividades desenvolvidas em 
qualquer institui~ao, pois ele permite a localiza~ao das deficiencias e sua corre~ao 
para que nao mais ocorram. 
REFERENCIAS 
ABNT- Associagao Brasileira de Normas Tenicas. ABNT NBR ISO 9001/2000-
Sistemas de Gestao da Qualidade- Requisites. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 
40 
AGUIAR, S. lntegrac;ao das Ferramentas da Qualidade ao PDCA e ao Programa 
Seis Sigma. vol. 1. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2002. 
ANDRADE, M. M. lntroduc;ao a metodologia do trabalho cientffico: elaboragao de 
trabalhos na graduagao. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 1998. 
BRASIL. Agencia Nacional de Vigilfmcia Sanitaria. Resoluc;ao- ROC no 275, de 
21/10/02- Regulamento tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados 
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/lndustrializadores de Alimentos, 2002. 
CAMPOS, V. F. Gerenciamento da Rotina do Trabalho do Dia-a-Dia. 8. ed~ Belo 
Horizonte: Fundagao Christiano Ottoni, 2002. 
· . Gerenciamento da rotina do trabalho do dia-a-dia. Belo -----
Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 1998 
_____ . TQC: Controle da Qualidade Total (no estilo japones). Rio de 
Janeiro: Block , 1992. 
CARDOSO, J. C. & LUZ, A. R. Os arquivos e o sistema de gestao da qualidade. 
Rio de Janeiro, v.1, n.1, p.51-64, jan./jun. 2005. 
CARNEIRO, 0. P. Recursos e procedimentos inovadores em lactario. Revista 
Higiene Alimentar, vol. Sao Paulo, 1992. 
COLENGUI, V. M. 0 & Me Qualidade Total: Uma integragao perfeita. 2a edigao. 
Rio de Janeiro: Qualitymark, 2003. 
CRUZ, T. Sistemas, Organizac;ao & Metodos. Estudo lntegrado das Novas 
Tecnologias da lnformac;ao a Gerencia do Conteudo e do Conhecimento. 3 ed. 
Sao Paulo: Atlas, 2002. 
41 
CURY, A. Organizac;ao e metodos. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2000. 
FNQ- Fundac;ao Nacional da Qualidade. Disponfvel em: <http://www.fnq.org.br>. 
Acesso em 25 jun. 2010. 
GARVIN, D. A. Gerenciando a qualidade: a visao estratt~gica e competitiva. 3. 
ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 
INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO GERENCIAL- INDG. Glossario. Disponfvel 
em: <http://www.indg.eom.br/info/glossario/>. Acesso em 05 mai. 2007. 
JURAN, J. M. Planejando para a Qualidade. 2 ed. Sao Paulo: Livraria Pioneira, 
1992. 
JURAN, J. M. & GRYNA, F. M. Controle da Qualidade- Handbook: Conceitos, 
Polfticas e Filosofia da Qualidade. Sao Paulo: Makron, MacGraw-Hill, 1991. 
MASCHIETTO, L.W. Procedimentos em relac;ao ao controle higiemico sanitaria 
em lactarios. In: SILVA, E.A.J. Manual de controle higienico-sanitario em servigos 
de alimentagao. Sao Paulo: Varela; 2005. p. 378.;92. 
MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. Vol. 1 e 2, Sao Paulo: Atlas, 1999. 
MOURA, Luciano Raizer. Qualidade simplesmente total: uma abordagem simples 
e pratica da gestao da qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark Ed., 1997. 
OLIVEIRA, D.P. R. Administrac;ao de Processos: conceitos, metodologia e 
praticas. Sao Paulo: Atlas, 2006. 
PALADIN!, E. P. Gestao da Qualidade no Processo: A qualidade na produgao de 
bens e servigos. Sao Paulo: Atlas, 1995. 
PALADIN!, E. P. Gestao da Qualidade: teoria e pratica. Sao Paulo: Atlas, 2000. 
SANTOS, M. 1., TONDO, E.G., Determinac;ao de perigos e pontos crfticos de 
controle para implantac;ao de sistema de analise de perigos e pontos criticos 
de controle em lactario. Revista Nutrigao Campinas, 13: 211-222, set./dez, 2000 
SILVA JR, E. Manual de Controle higienico-sanitario em alimentos. 4a ed. Sao 
Paulo: Varela; 1995. 
SENAC. Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial. Guia de elaborac;ao do 
plano APPCC- Cozinha Hospitalar e Banco de Ieite. Rio de Janeiro, 2001 
42 
TRIGUEIRO, Fernando G.R. Qualidade em servic;os e atenc;ao ao cliente. Olinda: 
Focus Edig6es. 2001. 
VALLS, V. M. 0 Enfoque por Processos da NBR ISO 9001 e sua Aplicac;ao nos 
Servic;os de lnformac;ao. Ciencia da lnformagao. Vol. 33, no 2, 2004. 
WANG, J. X. Engineering Robust Design with Six Sigma. Upper Saddle River: 
Prentice Hall, 2005. 
43 
ANEXOS 
Manual d:e Normas e Rotinas 
, 
UNIDADE DE DIETAS ENTERAIS E LACTARIO- UDEL 
- , 
SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA - SND 
Elabora~ao: 
Nutricionista Viviane Bogasz 
Gradua~ao em Nutri~Cio pela Universidade Federal do Parana - UFPR 
Especializa~ao em Terapia Nutricional com Treinamento em Servi~o - Hospital de 
Cllnicas/UFPR 
ROTINA DA UNIDADE DE DIET AS ENTERAIS E LACT ARIO (UDEL) 
HOSPITAL REGIONAL INFANTIL DOUTOR WALDEMAR MONASTIER- HRI 
06:45 as 07:00 h 
• Cafe da manha 
07:00 as 07:15 h 
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• Conferir junto com a copeira das enfermarias, UTI Neonatal e UCI, a rela~ao diaria 
de dietas enterais e mamadeiras. 
• Pegar os aventais de isolamento e compressas na Central de Material. 
• Paramentar-se, vestindo o gorro. 
• Fazer a lavagem e anti-sepsia das moos. 
• Colocar mascaras e avental de isolamento. 
07:15 as 08:30 h 
• Higienizar as bancadas com agua e detergente e desinfectar com alcool a 70%. 
• Etiquetar as mamadeiras e chucas de cha para os horarios do dia, conforme a pasta e/ou 
rela~ao diaria de dietas. 
• Passar c:ilcool a 70/o na bancada de trabalho. 
• Retirar dos armc:irios as Iotas que serao utilizadas e passar pano com c:ilcool a 70/o. 
• Retirar dos armc:irios os frascos de c:igua destilada esteril que serao utilizados. Passar 
c:ilcool a 70/o nos frascos. 
• Preparo das mamadeiras das 09, 12 horas, inclusive as formulas lc:icteas solicitadas. 
pela UTI Neonatal e pela UCI (Unidade de Cuidados Intermedic:irios). 
• Separar as dietcis das 09 horas, deixando-as no pass-through ou geladeira, para que 
sejam entregues nos postos de enfermagem pela copeira de coda setor. 
• Armazenar no pass-through as mamadeiras das 12 horas. 
• A no tar na planilha de controle: o horc:irio de inlcio, termino de preparo e horc:irio de 
armazenamento das mamadeiras. 
• Separar para a higieniza~ao os utensflios utilizados no preparo. 
• Higienizar as bancadas com c:ilcool a 70/o. 
08:30 as 09:30 h 
• Higienizar as moos. 
• Etiquetar as suplementa~oes enterais via oral para o horario das 10 horas, conforme a pasta 
e/ou rela~ao diaria de dietas 
• Separar e deixa-las no pass-through, para que sejam entregues nos postos de 
enfermagem pela copeira de coda setor. 
• Realizar a leitura dos termometros (9 horas). 
• Higienizar as bancadas com c:ilcool a 70/o. 
09:30 as 10:30 h 
• Lavar os utensflios utilizados no preparo 
• Higienizar as bancadas com c:ilcool a 70/o 
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10:30 as 11:30 h 
• Higienizar as moos. 
• Etiquetar os frescos de sonda. 
• Higienizar as moos. 
• Higienizar as bancadas com cigua e detergente e desinfectar com cilcool a 70/o. 
• Preparar as dietas enterais para o horario das 12 e das 15 horas conforme mapa de 
dietas enterais 
• Separar as dietas das 09 horas, deixando-as no pass-through, para que sejam 
entregues nos postos de enfermagem pela copeira de coda setor. 
• Armazenar no pass-through as dietas das 12 horas 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de preparo e de 
armazenamento das dietas enterais. 
11:30 as 12:00 h 
• Verificar quais os itens de dietas, formulas lacteas, Ieite em po e farinaceos que 
estoo em falta na UDEL e solicitor a secretaria do SND 
12:00 as 12:20 h 
Almo<;o 
12:20 as 13:00 h 
• Pegar junto ao SND a quantidade necessaria de insumos. 
• Pegar junto ao almoxarifado do SND frascos e equipos para o restante do dia e a 
manho do dia seguinte. 
• Fazer a limpeza com agua e detergente e a desinfec<;oo com alcool a 70/'o nos insumos 
e utensflios (conforme rotina para recep<;oo de generos para a UDEL). 
• Fazer a limpeza conforme a escala. 
13:00 as 14:00 h 
• Etiquetar as mamadeiras para os horcirios do dia, conforme a pasta e/ou rela~ao diciria de 
diet as 
• Higienizar as bancadas com cigua e detergente e desinfectar com cilcool a 70/o. 
• Preparo das mamadeiras das 15 e 18 horas, inclusive as formulas lacteas solicitadas 
pela UTI Neonatal e pela UCIN (Unidade de Cuidados Intermediarios ao Neonato) 
• Separar as mamadeiras das 15 horas, deixando-as no pass-through, para que sejam 
entregues nos postos de enfermagem pela copeira de coda setor. 
• Armazenar no pass-through as mamadeiras das 18 horas 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de preparo e de 
armazenamento das mamadeiras. 
• Lavar utensflios utilizados para o preparo. 
• Higienizar as bancadas com alcool a 70/'o. 
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14:00 as 15:00 h 
• Higienizar as moos. 
• Etiquetar as suplementac;,:oes enterais via oral para o horcirio das 15 horas, conforme a pasta 
e/ou relac;,:ao diciria de dietas. 
• Separar e deixa-las no pass-through, para que sejam entregues nos postos de 
enfermagem pela copeira de cada setor. 
• Higienizar a bancada com alcool a 70"/o. 
• Realizar leitura dos termometros (15 horas). 
15:30 as 17:00 h 
• Higienizar as moos. 
• Etiquetar os frascos de sonda. 
• Higienizar as bancadas com agua e detergente e desinfectar com alcool a 70'Yo. 
• Preparar as dietas enterais para o horario das 18 e das 21 horas, conforme mapa de 
dietas enterais 
• Separar as dietas e as mamadeiras das 15 horas, deixando-as no pass-through, para 
que sejam entregues nos postos de enfermagem pela copeira de cada setor. 
• Armazenar no pass-through as dietas das 18 horas. 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de preparo e de 
armazenamento das dietas enterais. 
17:00 as 18:00 h 
• Lavar utensflios utilizados para o preparo. 
• Higienizar as bancadas com alcool a 70"/o. 
• Proceder com a limpeza do lactario conforme rotina e escala estabelecida. 
18:00 as 19:00 h 
• Lavar com agua e detergente as cubas plcisticas e tampas onde sao guardadas as 
mamadeiras. 
• Enxaguar com agua quente e passar pano com alcool a 70"/o. 
• Fazer a lavagem e anti-sepsia das moos. 
• Preparar etiquetas para as mamadeiras dos horarios da noite. 
TROCA DE PLANTAO 
19:00 as 19:30 h 
• Conferir a rela~ao diaria de dietas enterais e mamadeiras. 
• Paramentar-se, vestindo o gorro. 
• Fazer a lavagem e anti-sepsia das moos 
• Colocar mascaras e avental de isolamento 
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19:30 as 20:30 h 
• Etiquetar as mamadeiras para os horarios do dia, conforme a pasta e/ou rela~ao diaria de 
dietas. 
• Higienizar as bancadas com agua e detergente e desinfectar com alcool a 70'/o. 
• Preparo das mamadeiras das 21 e 24 horas, inclusive as formulas lcicteas solicitadas 
pela UTI Neonatal e pela UCIN (Unidade de Cuidados Intermedarios ao Neonato) 
• Armazenar no pass-through as mamadeiras das 21 e 24 horas. 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de preparo e de 
armazenamento das mamadeiras. 
• Lavar utensflios utilizados para o preparo 
• Higienizar as bancadas com cilcool a 70/o 
21:30 as 23:30 h 
• Higienizar as moos 
• Etiquetar os frascos de sonda 
• Preparar as dietas enterais para o horario das 24 horas e das 03 horas, conforme 
mapa de dietas enterais 
• Armazenar no pass-through as dietas das 03 horas. 
• Separar as dietas e as mamadeiras das 24 horas, deixando-as no pass-through, para 
que sejam entregues nos postos de enfermagem pela copeira de coda setor. 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de p.reparo e de 
armazenamento das dietas enterais. 
• Lavar utensllios utilizados para o preparo. 
• Higienizar as bancadas com cilcool a 70/o. 
• Armazenar OS itens que nao Serao mais utilizados. 
• Realizar a leitura dos termometros (21 horas). 
01:00 as 02:00 h 
• Higienizar as bancadas com cilcool a 70/o. 
• Preparo das mamadeiras das 03 e 06 horas e, coso haja prescrt~oes extras de 
mamadeiras, inclusive as formulas lcicteas solicitadas pela UTI Neopediatrica e pela 
UCIN (Unidade de Cuidados Intermedarios ao Neonato) 
• Armazenar no pass-through as dietas das 03 e 06 horas. 
• Separar as mamadeiras das 03 horas, deixando-as no pass-through, para que sejam 
entregues. 
• Anotar na planilha de controle: o horario de infcio e termino de preparo e de 
armazenamento das mamadeiras. 
02:00 as 02:30 h 
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• Lavar utensllios utilizados para o preparo. 
• Higienizar as bancadas com cilcool a 70'7o. 
03:30 as 05:00 h 
• Higienizar as moos. 
• Etiquetar os frescos de sonda. 
• Higienizar as bancadas com cigua e detergente e desinfectar com cilcool a 70'1o. 
• Preparar as dietas enterais para os horarios das 06 e 09 horas e, caso haja 
prescri~oes extras, conforme mapa de dietas enterais. 
• Armazenar no pass-through as dietas das 09 horas. 
• Separar as dietas das 03 horas deixando-as no pass-throught para que seja 
entregues. 
• Anotar na planilha de controle: o horario de inlcio e termino de preparo e de 
armazenamento das dietas enterais. 
• Realizar a leitura dos termometros (03 horas). 
05:00 as 06:00 h 
e Armazenar OS insumos que nao serao mais utilizados. 
• Lavar utensllios utilizados para o preparo. 
• Higienizar as bancadas com cilcool a 70'7o. 
• Proceder corn a limpe:Za col1forrne escala e rot ina estabelecida. 
06:00 as 07:00 h 
• Lavar com cigua e detergente as cubas plcisticas e tampas onde sao guardadas as 
mamadeiras. 
• Enxaguar com cigua quente e passar pano com cilcool a 70'7o. 
• Fazer a lavagem e anti-sepsia das moos. 
• Preparar etiquetas para as mamadeiras dos horarios da manha. 
Observa~oes import antes: 
• Ap6s cada preparo das mamadeiras e dietas de sonda, preencher os impressos 
pr6prios de controle das quantidades produzidas. 
• Preencher a ficha de controle de limpeza e desinfec~ao da UDEL na pasta. 
• Durante o preparo as mamadeiras deverao ficar no maximo por 20 minutos a 
temperatura ambiente, posteriormente, terao que ser armazenadas sob refrigera~ao 
e retiradas da geladeira somente no horario da distribui~ao. 
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• A limpeza da UDEL e realizada diariamente pela equipe da higieniza~aol devidamente 
paramentadal conforme escalade limpeza anexada na parede da UDEL. 
ROTINA PARA PARAMENTA{;AO 
PARAMENT Af;AO: 
Envolve a lavagem e desinfec~ao de moos e antebra~os e vestir o avental de isolamento I 
gorro e mascara. Devera ser realizado sempre antes de coda entrada da lactarista na area 
de preparo. 
1. Colocar o gorro. 
2. Retirar OS aneisl pulseiras e rel6gios. 
3. Iniciar o processo de lavagem das maos ate o cotovelo I com auxflio da escova 
degermante por 5 minutosl como segue: 
- Deixe as maos mais elevadas que os cotovelos durante todo o procedimento. 
- Molhe as maos e os antebra~os. 
- Use 1 escova degermante e esfregue-as por aproximadamente 5 minutosl 
atingindo a palma e dorso das maosl espa~os interdigitaisl articula~oesl polegarl 
unhas e extremidades dos dedos e punhos. 
- Escove bem as pontas dos dedos. Escove entao coda mao por um minuto com muita 
aten~ao para a regiao interdigital (seguir tecnica de lavagem das maos). 
- Descarte a escova e enxague retirando o sabonete. 
- Enxugue primeiro as maos e depois o antebra~o com papel toalha. 
- Aplicar alcool a 70'/o nos maos e deixar secor naturalmente. 
A tecnita para lavagem e anti-sepsia das maos acima descrita deve ser realizada 
no infcio do turno de trabalho e ap6s 6 horas (ap6s o almo~o). As demais lavagens das 
maos serao realizadas com agua e sabaol conforme e tecnica de lavagem basica (descrita 
em cartaz)l seguida de fric~ao com alcool a 70'/o. 
4. Vestir o avental de isolamento (trocar ap6s o almo~o). 
5. Colocar a mascara. 
Ao sair da area de preparo: 
1. Retirar o avental de isolamento e pendura-lo em cabide proprio dentro da area de 
paramenta~ao 
2. Desprezar a mascara 
Onde descartar uniforme usado? 
Descartar a roupa no hamper situado no vestiario. 
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ROTINA PARA RECEP~AO DE GENEROS PARA A AREA DE PREPARO 
NORMA GERAL 
Todo e qualquer produto e/ou genero alimentfcio deve ser higienizado e desinfetado na 
area de higieniza~ao antes de passer para a area de prepare, em horario diferente do horario de 
prepare. 
ROTINA PARA HIGIENIZA~AO E DESINFEC~AO DE GENEROS/ UTENSILIOS 
RECEBIDOS PELA UDEL 
Agente: Lactarista/ Copeira da Pediatria 
1. Latas de Ieite e/ou farinaceos, dietas enterais e envelopes: 
• Higieniza-los com pano e detergente. 
• Passar pano limpo. 
• Proceder a desinfecc;ao com pano umedecido em cilcool a 70'Yo, friccionando por 30 
segundos. 
2. Caixas de Ieite longa vida: 
• Passar pano limpo. 
• Friccionci-los por 30 segundos com pano umedecido em cilcool a 70%. 
3. Pacotes de dieta enteral em p6, latas e vidros: 
• Fazer a inspec;ao visual dos pacotes recebidos, observando se hci integridade da 
embalagem. Caso contrario, comuriicar a Nutricionista. 
• Passar pano limpo umedecido. 
• Fazer a desinfecc;ao, friccionando com pano umedecido com cilcool a 70'Yo, por 30 
segundos. 
4. Utensllios utilizados para o prepare: 
• Devem ser lavados manualmente com cigua quente e detergente, e depois 
enxaguados. 
• Todos os utensllios devem ser colocados para lavagem na lavadora ultrassonica. 
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NORMAS GERAIS PARA 0 PREPARO E ARMAZENAMENTO DAS FORMULAS U\cTEAS 
• As formulas lacteas dever-ao ser preparadas sob as mais rigorosas tecnicas de 
assepsia. 
• As mamadeiras, bicos e arruelas deverao estar previamente higienizadas, na lavadora 
ultrassonica. 
• No sentido de evitar desperdfcio de formulas apos o preparo, fica padronizado o 
aumento de lOml ao volume final prescrito. 
• A agua utilizada para o preparo das mamadeiras sera agua destilada esteril adquirida 
junto a farmacia . 
• 0 preparo das formulas lacteas sera feito em quatro turnos: 
Manha (7:15h as 8:00h) para OS horarios das 09 e12 horas. 
Tarde (13:00h as 14:00h) para OS horarios das 15 e18 horas. 
Noite (19:00 as 20:30 h): para OS horarios das 21 e 24 horas 
Noite (01:00 as 02:00h): para OS horarios das 03 e 06 horas. 
• 0 preparo das formulas deve seguir a sequencia: 
1°. Formulas em po, sem adi~ao de a~ucar; 
2°. Formulas em po, com adi~ao de a~ucar; 
3°. Formulas em po, com adi~ao de farinaceos, que nao necessitem de coc~ao; 
• A identificac;ao das mamadeiras deverci conter as seguintes informac;oes: nome do paciente, 
leito, data e horcirio de administrac;ao, nome do formula lcictea e nome do manipuladora, 
validade. 
• As mc:unadeiras extras preparadas para o perfodo noturno deverao ser identificadas 
com data e nome da formula lactea. 
• As formulas lacteas destinadas a UCIN (Unidade de Cuidados Intermediarios ao 
Neonato), a UTI Pediatrica e UTI Neonatal serao preparadas de acordo como volume 
solicitado e envasadas em mamadeiras ou chucas apenas como "meio de transporte", 
identificados com etiqueta contendo nome da formula solicitada, unidade que a 
solicitou, data, horario, volume solicitado e numero do frasco (1 ou 2) e deverao ser 
armazenadas sob refrigera~ao ate 7° C. 
• As Iotas de Ieite em po e farinaceos deverao apresentar na tampa: identifica~ao, a 
data de abertura e a de validade, depois de abertas. 
• Durante o preparo as mamadeiras deverao ficar no maximo 20 minutos a temperatura 
ambiente . 
• 0 tempo maximo de administra~ao das formulas lacteas pod era ser de, no maximo 1 30 
minutos. 
ROTINA PARA PREPARO DAS FORMULAS LACTEAS 
Agente: Lactarista 
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• Etiquetar as mamadeiras limpas e identifica-las com as seguintes informa~oes: nome do 
paciente, leito, enfermaria, data e hora do prepara, volume, data e horario de 
administra~oo, nome da formula, validade e nome da manipuladora. 
• Elaborar a listagem das mamadeiras, buscando sequencia das formulas iguais, ou seja, 
mesma formula para mais de uma crian~a. 
• Passar alcool a 70'7o nos bancadas e utensflios, inclusive tesouras e partes dos equipamentos 
que entrarem em contato com o produto. 
• Separar utensllios: jarras, peneiras, funis, talheres e colheres medidas, devidamente 
esterilizados. 
• Passar alcool a 70'7o nos Iotas, envelopes, vidros e demais embalagens a serem utilizados. 
• Lavar as moos conforme a tecnica de lavagem basica das moos. 
• Farinaceos (usando colher medida padrao) nivelados com uso da faca. 
• Homogeinizar a solu~oo em jarra identificada. 
• Enxaguar os utensflios em agua corrente apos o preparo de coda tipo de formula. 
• Envasar as mamadeiras ou os frascos plasticos. Antes de armazenar as mamadeiras fazer a 
agita~ao do conteudo para homogeiniza~oo. 
• Cuidar para noo tocar no bico e no parte interna da mamadeira. 
• Armazenar sob refrigera~oo ate 7° C as demais. 
• Lavar os utensflios do preparo. 
• No sentido de evitar o desperdfcio de formulas apos o preparo, fica padronizado o aumento 
total de 10 ml para o volume final prescrito. 
Quando a formula for em po, acondicionados em lata com uso niio imediato: 
• Ao abrir a lata colocar nome do produto, a data de abertura e validade no lata. 
• Porcionar a quantidade solicitada e colocar na jarra. Acrescentar a agua esteril sobre o po. 
• Homogeinizar com o auxflio de uma colher, colocando i do volume total de agua a ser 
utilizada. 
• Completer gradualmente o volume com agua esteril no quantidade para o volume total. 
• Envasar, observando o volume solicitado. Se necessario, utilizar o funil para auxiliar. 
• Tomar cuidado para noo tocar na tampa, arruela e na parte interna do bico. 
• Agitar constante e vigorosamente a mamadeira ate completa dilui~oo da formula. 
Quando a formula for em po e houver adifiio de farinaceos, afucar ou outros: 
• Ao abrir a lata de formula lactea em po e colocar a data de abertura e validade na lata. 
• Porcionar a quantidade solicitada e colocar no jarra. 
• Homogeinizar com o auxllio de uma colher, colocando i do volume total de agua a ser 
utilizada. 
• Completar gradualmente o volume com agua esteril no quantidade para o volume total. 
• Envasar, observando o volume solicitado. Se houver n~cessidade, utilizar o funil para 
auxiliar. 
• Colocar na mamadeira a quantidade de farinaceo ou outra adi~ao prescrita. 
• Tomar cuidado para noo tocar no tampa, arruela e no parte interna do bico. 
• Agitar constante e vigorosamente a mamadeira ate completa dilui~ao da formula 
DILUI~AO DE LEITES INFANTIS 
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DILUICAO NORMAL: 1:30 (1 medida de Ieite em p6 para 30 ml de cfgua fervida) 
AGUA FERVIDA QliA.NTIDADE DE LEITE EM PO 
30 ml 1 medida rasa 
60 ml 2 medidas rasas 
90 ml 3 med i das rasas 
120 ml 4 medidas rasas 
150 ml 5 med i das rasas 
180 ml 6 medidas rasas 
210ml 7 med i das rasas 
240 ml 8 med i das rasas 
270 ml 9 med i das rasas 
300 ml 10 medidas rasas 
Obs.: Utilizer agua esteril em temperatura ambiente, para nao destruir OS nutrientes. 
DILUICAO CONCENTRADA: 1:25 (1 medida de Ieite em p6 para 25 mlde cfgua fervida) 
);;,.,,. ,,, · ... , AGVA FERVID A ,, ,, _,,: :Qu~-~~DADE' DE LEITE EM PO 
25 ml 1 medida rasa 
50 ml 2 med i das rasas 
75 ml 3 med i das rasas 
100 ml 4 medidas rasas 
125 ml 5 med i das rasas 
150 ml 6 med i das rasas 
175 ml 7 med i das rasas 
200 ml 8 medidas rasas 
225 ml 9 med i das rasas 
250 ml 10 medidas rasas 
275 ml 11 med i das rasas 
300 ml 12 medidas rasas 
Obs.: Utilizer agua esteril em temperatura ambiente, para nao destruir OS nutrientes. 




LEITE EM PO INTEGRAL 




ROTINA PARA DISTRIBUI~AO DAS MAMADEIRAS (FORMULAS LACTEAS) 
Agente: Copeira da Pediatria 
• Registrar a entrega no livro ata espedfico para o setor. 
• Requisitar as mamadeiras relativas ao horcirio pre-determinado. 
• Seguir rotina para aquecimento das mamadeiras em banho-maria ou microondas. 
• Distribul-las de acordo com a identifica~ao e horcirio, no leito do paciente. 
• Comunicar o acompanhante ou enfermagem que estci deixando a mamadeira a ser administrada e 
solicitor assinatura para registro do entrega. 
• Recolher as mamadeiras 1 hora ap6s a distribui~ao e anotar sobra de volumes. 
Agente: Durante a noite - Plantonista noturno 
• Tirar do geladeira as mamadeiras para o horcirio e colocci-las para aquecer. 
• Registrar a entrega no livro ata espedfico para o setor. 
• Requisitar as mamadeiras relativas ao horcirio pre-determinado. 
• Seguir rotina para aquecimento das mamadeiras em banho-maria ou microondas. 
• Distribul-las de acordo com a identifica~ao e horcirio, no leito do paciente. 
• Comunicar o acompanhante ou enfermagem que estci deixando a mamadeira a ser administrada e 
solicitor assinatura para registro do entrega. 
• Recolher as mamadeiras 1 hora ap6s a distribui~ao e anotar sobra de volumes. 
ROTINA PARA HIGIENIZA~AO E DESINFEC~AO DAS MAMADEIRAS, BICOS E 
ARRUELAS 
Agente: Copeira da Pediatria 
• Esvaziar as mamadeiras e chucas e enxaguar com cigua corrente. 
• Colocar as mamadeiras, chucas, bicos, arruelas e protetores em solu~ao de detergente com 
cigua quente por, pelo menos, 15 minutos. 
• Ap6s esta imersao, inidar o processo de lavagem manual. Lavar as mamadeiras, chucas, 
arruelas, os protetores e os bicos cuidadosamente pelo avesso, utilizando escova de cerdas 
duras. 
• Enxaguar com cigua quente corrente, observando visualmente a retirada de todos os reslduos. 
Coso permane~a reslduo em alguma pe~a, retornar a etapa anterior. 
• Lavar as escovas e pendurci-las. 
• Colocci-los no lavadora ultrasonica. 
• Ao retirar do lavadora , deixar de molho por 15 minutos em dilui~ao de hipoclorito a l'Yo (20ml 
para llitro). Enxcigua-las. 
• Deixci-las secor no posi~ao inversa ate escorrer toda a cigua. 
• Quando estiverem completamente secas armazenanci-las em caixas organizadoras secas, limpas 
e desinfectadas com cilcool a 70'Ya. 
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NORMAS GERAIS PARA PREPARO DE DIET AS ENTERAIS 
• As dietas enterais devem ser preparadas sob as mais rigorosas h~cnicas de assepsia. 
• Devem ser preparadas em horario diferenciado do preparo de mamadeiras, apos limpeza e 
desinfeq:ao de todos os utensflios e bancada de trabalho. 
• Os frascos de dieta deverao ser identificados com o nome do paciente, leito, data, horario de 
administra<;ao, volume, nome do formula, lote e nome do manipuladora. 
• A agua utilizada para o preparo das dietas enterais devera ser agua esteril. 
• A dieta devera ser preparada conforme prescrita no mapa de dietas diario, observando-se a 
seguinte ordem de preparo: 
1°. Formulas em po 
2°. Formulas lfquidas 
• Horarios de preparo: 
- Manha (10:30h as 12:00h) para OS horarios das 12 e15 horas. 
- Tarde (15:30h as17:00h) para OS horarios das 18 e 21 horas. 
- Nolte (21:30 as 23:00 h): para OS horarios das 03 e 06 horas 
- Noite (03:30 as 05:00h): para OS horarios das 06 e 09 horas. 
ROTINA PARA PREPARO DAS DIETAS ENTERAIS 
Agente: Lactarista 
• Identificar os frascos das dietas com as seguintes informa<;oes: nome do paciente, leito, 
data, volume, horario de administra<;ao, nome do formula, e nome do manipuladora. 
• Passar alcool a 70/'o nos bancadas e utensflios, inclusive tesouras e partes dos equipamentos 
que entrarem em contato com o produto. 
• Separar o material necessaria. 
• Passar alcool a 70/'o nos Iotas, envelopes, vidros e demais embalagens a serem utilizados. 
Quando a formula for em po: 
• Colocar o conteudo dos envelopes no jarra e acrescentar a agua esteril sobre o po. 
• Homogeneizar com o auxflio de uma colher, colocando ;} do volume total do agua a ser 
utilizada. 
• Completar gradualmente o volume com agua esteril, no qLicintidade para o volume total. 
• Envasar, observando o volume solicitado. Cuidado para nao tocar no tampa e no parte 
interna do frasco. 
Quando a formula for lfquida: 
• Agitar a lata ou frasco original do dieta. 
• Transferir o conteudo diretamente para o frasco de sonda, observando o volume solicitado. 
• Fechar a tampa. 
Quando a formula for em po, acondicionados em lata com uso nao imediato: 
• Colocar a data de abertura e validade no lata. 
• Porcionar a quantidade solicitada e colocar no jarra. 
• Homogeinizar com o auxflio de uma colher, colocando ;} do volume total de agua a ser 
utilizada. 
• Completar gradualmente o volume com agua esteril na quantidade para o volume total. 
• Envasar, observando o volume solicitado. 
• Tomar cuidado para nao tocar na tampa e na parte interna do frasco. 
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Quando a formula for lfquida com adifao de complemento - modulo de protefna, 
fibras, outros. 
• Colocar o funil no frasco da dieta; 
• Acrescentar o numero de medidas do ·modulo solicitado; 
• Colocar aproximadamente 30 ml de agua esteril e agitar ate homogeinizar; 
• Acrescentar a dieta solicitada; 
• Completar o volume no quantidade para o volume final 
NORMAS PARA ARMAZENAMENTO E DISTRIBUI(:AO DAS DIET AS ENTERAIS 
• A temperatura do refrigerador deve ser de 2 a 8° C. 
• Efetuar o centrale de temperatura do pass-throught ou geladeira diariamente, as 09, 15, 21 e 
03 horas, registrando as temperaturas: maxima, minima e do umidade. 
• Retirar do refrigerador as dietas enterais, no mfnimo 30 e no maximo 60 minutes, antes da 
administra~ao. 
• As dietas serao entregues nos postos de enfermagem pela copeira. Na UTI Geral, a copeira 
deixara as dietas nos leitos. No perfodo noturno, as entregas serao feitas pelo plantonista do 
lactario. 
• As dietas em po, apos dissolu~ao em agua esteril, devem permanecer no maximo 12 horas sob 
refrigera~ao apos o prepare. 
• As dietas lfquidas, quando fracionadas nos frascos (sistema aberto) podem permanecer sob 
refrigera~ao no maximo por 12 horas. 
• As dietas lfquidas, depois de abertas, quando mantidas em sua embalagem original e sob 
refrigera~ao, poderao ser utilizadas par ate 24 horas. Nestes casas, a funcionaria da UDEL, 
devera registrar a data e o horario de abertura. 
• As Iotas de dietas enterais em po, depois de abertas, devem ser conservada em local fresco e 
seco. Devem ser consumidas em ate 30 dias. 
• As copeiras devem solicitor a assinatura do funcionario da enfermagem responsavel pelo 
recebimento. 
• As dietas em sistema aberto que forem encaminhadas para as Unidades de interna~ao e que por 
qualquer motive nao forem administradas nao deverao retornar para UDEL e, portanto nao . 
serao utilizadas, independente do horario de safda da UDEL. 
• As dietas em sistema fechado que nao tenham sido abertas retornarao para UDEL. Devera ser 
retirada a embalagem plastica, a identifica~ao, com o cuidado de nao tocar no parte interna. 
Coso isso ocorra proceder a retina de desinfec~ao com alcool a 70°C. 
TEMPO DE ADMINISTRA(:AO DA DIET A ENTERAL 
• As formulas em po reconstitufdas nao devem permanecer em temperatura ambiente por mais de 
4 horas. 
• As formulas lfquidas em sistema aberto podem ser mantidas em temperatura ambiente por 6 
horas. 
• As formulas lfquidas em sistema fe<;:hado podem permanecer em temperatura ambiente de 24 a 
36 horas. A recomenda~ao do fabriccinte deve ser considerada. 
• Os equipos tem dura~ao de 24h. 
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COLETA DE AMOSTRA DE DIET AS ENTERAIS E FORMULAS LACTEAS 
1. Identificar o frasco de PROVA e CONTRA-PROVA com etiqueta contendo data, horario de 
preparo, nome comercial da formula, nome da funcionaria responsavel pela coleta. 
2. Proceder a anti-sepsia das moos. 
3. Abrir o frasco sem tocar em suas bordas. 
4. Coletar a amostra de dieta enteral (150 ml). 
5. Fechar o frasco imediatamente apes a coleta. 
6. Armazenar sob refrigera~ao a 4°C. 
7. Encaminhar a amostra ao laboratorio para analise. 
pel a: 
As amostras de dietas enterais e mamadeiras serao coletadas quinzenalmente 
• Tarde- as 17:00 horas 
2 amostras de dietas enterais. 
2 amostras de formulas lcicteas. 
• Noite - as 02:00 horas 
2 amostras de dietas enterais (produtos diferentes dos anteriores) 
2 amostras de mamadeiras (diferentes das anteriores). 
• 0 volume de coda amostra sempre sera de 150 mi. 
As amostras de dietas enterais deverao ser coletadas nos frascos e etiquetadas 
com os seguintes dodos: 
Nome do Hospital, nome do produto, nome da funcionaria que preparou, hora de preparo e 
data. 
Na amostra de contra provo deve ser registrado tambem CONTRA PROV A. 
As amostras de formulas lcicteas deverao ser coletadas nos mamadeiras e etiquetadas 
com os seguintes dodos: 
Nome do Hospital, nome da formula lcictea, nome da funcionaria que preparou,hora do 
coleta e data. 
Na amostra de contra provo deve ser registrado tambem CONTRA PROV A. 
Para coda amostra de dieta e de mamadeira, serci separada uma a!T'ostra de CONTRA 
PROV A, que permanecera na geladeira por 72 horas. 
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PASS THROUGH 
LUZ VERMELHA: Indica temperatura crltica. Nao deve abrir a porta ate que a temperatura se 
estabilize. 
LUZ AZUL: Significa refrigerac;:ao em recuperac;:ao e permanece aceso ate que a temperatura se 
est obi I i ze. 
LUZ VERDE: Permanece sempre aceso. 
TERMOMETRO EXTERNO: Devera ester em torno de 4° C. 
• Nunca abrir a porta dos dois lados ao mesmo tempo. 
• Nao colocar produtos {mamadeiras) quentes. 
• Remover a gaveta de degelo uma vez por semana {sexta-feira). 
• Evitar abrir a porta quando a luz vermelha estiver acesa. 
• Evitar abrir as portas muitas vezes e nunca as deixar abertas. 
0 USO DO PASS- THROUGH 
Um lado do pass through sera utilizado para acondicionamento das formulas lacteas e o 
outro lado sera utilizado para as formulas enterais. 
As mamadeiras deverao ester com seus bicos protegidos como capuz {tampa). 
ROTINA PARA LIMPEZA DE GELADEIRAS E CONGELADORES 
Agente: Lactarista. 
• A geladeira deve ser degelada e limpa quinzenalmente conforme estipulado em escala 
propria. 
• Desligar a geladeira I congelador. 
• Retirar os produtos e colocci-los em outra geladeira ou em caixas de isopor. 
• Fazer a limpeza interna e externa com cigua e sabao neutro ou detergente. 
• Secor. 
• Ligar a geladeira I congelador . 
• Recolocar OS produtos quando a geladeira atingir a temperatura adequada (ate 8° C). 
• Registrar no impresso para leitura da temperatura: "Desligada para limpeza". 
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PLANO DE LIMPEZA E DESINFEq:Ao DA UDEL 
Mesas e bancadas Detergente e agua 
Antes e Apos iniciar as atividades 
Friccionar alcool a 70/o 
Detergente e agua 
Pi as 
Antes de iniciar as atividades Friccionar alcool a 70/o 
Esgotar a agua 
Banho-Maria Pano umido I detergente e agua. 
Antes de iniciar as atividades 
Pano umido I bem torcido. 
Friccionar alcool a 70/o 
Agua e detergente 
Mamadeiras 
Desinfec~ao com hipoclorito de 
Ap6s o uso 
s6dio a 0 102to 1 por 15 minutos 
Diariamente 
.Jarrasl Funill Talheresl Peneiras Agua e detergente 
Ap6so uso 
Detergente e agua 
Caixas organizadoras das 
Secor mamadeiras 
Antes do uso 
Friccionar alcool a 70/o 
Caixas organizadoras CME Friccionar alcool a 70/o 
Antes do uso 
Detergente e agua 
Caixas organizadoras - Entrega de Desinfec~ao com hipoclorito de 
dietas s6dio a 0 102to 1 por 15 minutos 
Antes e Ap6s o uso 
Secor 
Detergente e agua 
Caixas organizadoras -
Recolhimento das mamadeiras Secor 
Antes e Ap6s o uso Friccionar alcool a 70/o 
Quinzenalmente Geladeira 
Detergente e agua 
Secor 
Fric_cionar a !cool a ?Ocro 
Detergente e agua 
Secor 
fricciona~ - alcool a]Ocro 
Desligar a geladeira e o 
congelador 
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Limpar com pano umido, interna e 




Friccionar alcool a 70/o, apenas 
externamente 
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CONTROLE DE ENTRADAS I SAIDAS E RASTREABILIDADE DE PRODUTOS 
Todos os produtos e generos alimentfcios utilizados na UDEL ao serem recebidos 
do almoxarifado devem ser registrados na Planilha de ESTOQUE os seguintes dodos: 
• Nome comercial; 
• Data do recebimento; 
• Lote e validade; 
• Quantidade recebida; 
Quando algum produto possuir mais de um lote e validade serao identificados em 
sua embalagem, bem como na planilha respectiva, os lotes e validades utilizando-
se lotes A, B, C, ..... Os lotes devem seguir a sequencia cronologica de validade. 
Recebera o lote A, aquele com menor prazo de validade, ou seja, aquele que deve 
sair/ser utilizado por primeiro, e assim sucessivamente. 
Quando da utiliza~ao do produto com mais de um lote de validade, as lactaristas 
deverao registrar a letra do lote no impresso diario de safda de leites e dietas 
enterais. Deste modo, quando do lan~amento diario do consumo nas planilhas, e 
possfvel realizar a rastreabilidade de coda produto. 
Ao final de coda mes serao impressas as planilhas por produto e arquivadas. 
Quando da abertura das Iotas devera ser registrada a data da abertura e o nome do 
produto. 0 prazo de validade sera de 30 (trinta) dias da data da abertura, quando devera 
ser retirado de uso pela UDEL. 
PADRONIZA(:AO DE COLHERES MEDIDAS 
Considerando que as colheres medidas devem ser retiradas das Iotas para serem 
esterilizadas, utilizar as colheres originais conforme tabela abaixo: 
4,3 BRANCA NESTOGENO 1 
4,47 NAN COMFORT 
4,5 AMARELA NAN HA I NAN SEM LACTOSE 








VERDE NAO TRANSPARENTE 
VERMELHA 
5 NUTRISON SOY A 
~.8 AMARELA GRANDE NUTREN JUNIOR 
8,8 SIMILAC ADVANCED 1 
**Os produtos abaixo nao vem com colher medida, utilizar a colher medida com 
9rama9em SEMELHANTE: 
* FIBER MAIS = medida padrao de 4 9 
* STIMULANCE = medida padrao de 5 9 
* RESOURCE PROTEIN = medida padrao de 3 9 
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